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 งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาถึงผลของปริมาณไขมนั (ไขมนัเต็มและไขมนัต ่า) และชนิดของ     
พรีไบโอติก (GOS และ FOS) ต่อปริมาณจุลินทรียร์อดชีวิต คุณลกัษณะทางเคมี คุณลกัษณะทาง
กายภาพ และคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมโยเกิร์ตท่ีมี Bifidobacterium longum โดยมี
ไอศกรีมโยเกิร์ตท่ีไม่มีพรีไบโอติกเป็นสูตรควบคุม ซ่ึงแปรระดบัปริมาณไขมนั 2 ระดบั คือ ร้อยละ 
2 และร้อยละ 10 โดยน ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั และความเขม้ขน้ของพรีไบโอติก 3 ระดบั คือ ร้อยละ 0 
ร้อยละ 1 และร้อยละ 2 โดยน ้าหนกัต่อน ้าหนกั ตามล าดบั 
ผลท่ีได้พบว่า ไอศกรีมโยเกิร์ตไขมันเต็มสูตรควบคุมนั้ นมีปริมาณการรอดชีวิตของ
จุลินทรีย ์B. longum มากกวา่ไอศกรีมโยเกิร์ตไขมนัต ่าสูตรควบคุม และไอศกรีมท่ีเสริมดว้ยพรีไบ
โอติกทั้งสองชนิดมีอตัราการรอดชีวิตท่ีมากกวา่ไอศกรีมท่ีไม่มีการเติมพรีไบโอติกอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p<0.05) อยา่งไรก็ตามไอศกรีมโยเกิร์ตทุกสูตรนั้นมีปริมาณการรอดชีวิตของ B. longum ท่ี
มากกวา่มาตรฐานก าหนด ในสภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เวลา 180 วนั 
ส่วนปริมาณไขมนั และชนิดของพรีไบโอติกต่อคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของ
ไอศกรีมโยเกิร์ต ปริมาณไขมนัท่ีเพิ่มสูงข้ึนจะท าให้ ค่า pH ค่าความแข็ง และอตัราการละลายของ
ไอศกรีมลดต ่าลง แต่ส่งผลให้อนุภาคไขมนัมีขนาดท่ีใหญ่ข้ึน และมีฟองอากาศแทรกตวัอยู่ภายใน
โครงสร้างมากกวา่ไอศกรีมโยเกิร์ตไขมนัต ่า ในขณะท่ีการเติมพรีไบโอติกในไอศกรีมโยเกิร์ต พบวา่ 
ขนาดของอนุภาคไขมนั ค่า tan  และค่าความแข็งของไอศกรีมโยเกิร์ตลดลง แต่มีอตัราการละลาย 
และปริมาณฟองอากาศในไอศกรีมเพิ่มมากข้ึน อยา่งไรก็ตามทั้งปริมาณไขมนั และชนิดของพรีไบ
โอติกไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรดทั้งหมดและค่าการข้ึนฟูของไอศกรีมโยเกิร์ต 
ผลของปริมาณไขมนั และชนิดของพรีไบโอติกต่อคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบว่า 
ไอศกรีมโยเกิร์ตทุกสูตรมีคะแนนลกัษณะปรากฏ (สี) กล่ินรสโยเกิร์ต รสชาติหวาน รสชาติเปร้ียว 
ความรู้สึกเหมือนมีเมด็ทราย และการละลายในปากนั้น ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p<0.05) แต่
คะแนนความแน่นเน้ือของไอศกรีมโยเกิร์ตไขมนัเตม็มีค่ามากกวา่ไอศกรีมโยเกิร์ตไขมนัต ่า 
ในทางปฏิบติั ผลท่ีได้จากงานวิจยัน้ีสามารถน าไปใช้และประยุกต์ในการผลิตไอศกรีม
โยเกิร์ตในระดบัอุตสาหกรรมไดจ้ริง โดยพบวา่มีปริมาณ B. longum เหลือรอดเป็นจ านวนมากกวา่ 
106 CFU/กรัม ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 180 วนั นอกจากน้ีไอศกรีมโยเกิร์ต
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 The objective of this research was to determine the effect of fat content (full-
fat and low-fat) and prebiotic types (GOS and FOS) on the survival of 
Bifidobacterium longum and chemical, physical, and sensory properties of yoghurt ice 
cream (YIC) when compared to those with no-added prebiotic yoghurt ice cream as a 
control sample. This yoghurt ice cream had 2 levels of fat contents (2% and 10%) and 
3 levels of prebiotic concentrations (0%, 1% and 2%).  
 The results showed that the survival count of B. longum in full-fat yoghurt ice 
cream was higher than that in low-fat yoghurt ice cream. Yoghurt ice cream with GOS 
or FOS significantly processed the survival count of B. longum more than control 
(p≤0.05).  However, the number of B. longum in all samples were higher than 106 
CFU/g at -20˚C throughout the storage period of 180 days. 
 The pH, hardness, and melting rate of yoghurt ice cream decreased when the 
fat content increased. In contrast, increasing the fat content in yoghurt ice cream 
resulted in an increase of the fat particle size and the amount of air bubbles in yoghurt 
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ice cream. Fat particle size, tan, and hardness of YIC decreased, but the melting rate 
and the amount of air bubbles increased when the prebiotics were added to YIC.  
Practically, these results from the research could be used in and applied to a 
real industrial YIC production with a high retained amount of survival of B. longum 
above 10
6
 CFU/g at -20˚C throughout 180 days of storage period. Moreover, this YIC 
was also accepted in the overall acceptance characteristic at levels from like slightly to 
like very much. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
